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Kmetijski inštitut Slovenije
1. Pravilnik o postopku in na inu ocenjevanja mošta, vina in 
drugih proizvodov iz grozdja in vina (Ur.l. RS, št. 32/2000, 
99/2001)
2. Mednarodni ISO standardi:
ISO 6658: Sensory analysis – Methodology – General 
guidance; 2nd ed., 2005
ISO 8589: Sensory analysis – General guidance for the 
design of test rooms; 1988
ISO 5492: Sensory analysis – Vocabulary; 1992
SIST ISO 5492 Senzori na analiza – Slovar (ekvivalenten 
ISO 5492); 1997
3. Pravilnik o strokovnih ocenjevanjih vina – SDVVS
4. Splošno o vinski zakonodaji
5. Postopek izdajanja odlo b za promet z vinom
6. Posebnosti iz ocenjevanja vina 
Pravilnik o postopku in na inu ocenjevanja 
mošta, vina in drugih proizvodov iz grozdja
in vina (Ur.l. RS, št. 32/2000, 99/2001)
VI. ORGANOLEPTI NA OCENA
11. len
Organolepti na ocena obsega:
pri moštu in drugih proizvodih iz grozdja in vina ugotovitev, ali je 
pridelek ali proizvod organolepti no primeren za promet;
pri vinu oceno barve, bistrosti, vonja, okusa in harmoni nosti;
pri vinu, ki ima tlak CO2 ve ji od 1 bara, poleg parametrov iz 
prejšnje alinee še iskrenje in penjenje.
12. len
Organolepti na ocena vina se izvede po dopolnjenem 20 
to kovnem Buxbaum sistemu (modificiranem) tako, da se 
posamezni parametri ocenjujejo kot sledi:
a) vina, s tlakom CO2 do 1 bara:
– do vklju no 2 to ki za bistrost vina;
– do vklju no 2 to ki za barvo vina;
– do vklju no 4 to ke za vonj vina;
– do vklju no 6 to k za okus vina;
– do vklju no 6 to k za harmoni nost vina.
12. len
b) vina, s tlakom CO2 nad 1 barom:
– do vklju no 2 to ki za bistrost vina;
– do vklju no 2 to ki za barvo vina;
– do vklju no 1 to ko za iskrenje vina;
– do vklju no 1 to ko za penjenje vina;
– do vklju no 4 to ke za vonj vina;
– do vklju no 5 to k za okus vina;
– do vklju no 5 to k za harmoni nost vina.
Ocenjuje se na eno decimalno mesto natan no, pri emer 
se drugo decimalno mesto zaokroži.
13. len
Organolepti no oceno opravi tripartitna, najmanj pet lanska 
komisija pokuševalcev z ocenjevanjem vzorca na pokušnji. 
Tripartitna komisija je sestavljena iz predstavnikov pridelovalcev 
grozdja in vina, potrošnikov in strokovnjakov s podro ja 
vinogradništva in vinarstva.
Ne glede na dolo be prvega odstavka tega lena organolepti no 
oceno za mošt izvede najmanj tri lanska komisija.
13. len
Starost pokuševalca mora biti najmanj 18 let. 
Pokuševalec, ki ima ve  kot 70 let, mora vsako leto 
pozitivno opraviti ponoven preizkus organolepti nih 
sposobnosti.
V komisiji pokuševalcev ne sme sodelovati pokuševalec, 
ki ima zaradi bolezni ali jemanja zdravil trenutno zmanjšano 
ob utljivost util.
e je pri kateri od ocen zaradi razlogov, navedenih v tem 
pravilniku, izlo ena ocena katerega od pokuševalcev, mora 
biti število pokuševalcev v komisiji ustrezno ve je.
14. len
Ocenjevanje organizacijsko in strokovno vodi predsednik 
komisije, ki ga imenuje pooblaš ena organizacija izmed 
imenovanih pokuševalcev.
Naloge predsednika komisije so zlasti:
– preveritev ustreznosti vrstnega reda ocenjevanja vzorcev, ki je 
narejen na podlagi podatkov iz registra pridelovalcev grozdja in 
vina ter podatkov analize;
– preveritev ustreznosti pogojev za organolepti no 
ocenjevanje;
– zagotovitev ANONIMNOSTI vzorcev;
– izlo itev pokuševalca oziroma pokuševal eve ocene, e 
pokuševalec ocenjuje lastno vino, vino ožjega družinskega lana 
ali organizacije, v kateri je zaposlen;
14. len
– zagotovitev nemotenega in pravilnega poteka
ocenjevanja vzorcev, predvsem sledljivost vzorcev;
– odreditev ponovne ocenitve vzorca, e se ocene 
posameznih pokuševalcev, po izlo itvi najvišje in najnižje 
ocene, razlikujejo pri posameznem vzorcu za ve  kot eno 
to ko;
– da poskrbi za usposabljanje pokuševalcev za ocenjevanje 
po tem pravilniku tako, da v obdobju 2 mesecev od 
uveljavitve tega pravilnika zagotovi dodatno, vzporedno 
ocenjevanje in primerjavo rezultatov po pravilniku o 
postopku in na inu ocenjevanja vina in vinskega mošta 
(Uradni list SRS, št. 41/89).
Predsednik komisije pri ocenjevanju ne sodeluje.
15. len
Vrstni red ocenjevanja vzorcev mora te i po naslednjem 
hierarhi nem vrstnem redu:
– vina v ožjem pomenu besede pred posebnimi vini;
– mirno vino pred gaziranim, biser oziroma pene im;
– belo vino pred rose in pred rde im;
– zvrst pred sortnim vinom;
– nearomati no vino pred aromati nim;
– bolj suha vina pred slajšimi;
– vina z višjo kislino pred vini z nižjo kislino;
– vina z manj alkohola pred vini z ve  alkohola;
– mlajši letnik pred starejšimi;
– vina pri akovane nižje kakovostne stopnje (upoštevajo  
podatke o dejanskem geografskem izvoru in druge podatke iz 
registra pridelovalcev grozdja in vina) pred vini pri akovane višje 
kakovostne stopnje.
15. len
Predsednik komisije lahko v posameznih primerih 
odredi tudi druga en vrstni red ocenjevanja
Razporedimo za vajo:
Modra frankinja, 2014, suho




Bela zvrst, 2015, suho
Cvi ek PTP, 2015, suho
Rebula, 2011, barrique, suho
Malvazija, 2015, suho
Laški rizling, 2011, izbor, polsladko
Rde a zvrst, 2009, suho
Zeleni sauvignon, 2015
Razporejeno:
Bela zvrst, 2015, suho
Malvazija, 2015, suho
Zeleni sauvignon, 2015 
Sivi pinot, 2014, suho 
Sauvignon, 2015, suho
Rebula, 2011, barrique, suho
Odmor 
Cvi ek PTP, 2015, suho 
Refošk, 2015, suho
Modra frankinja, 2014, suho
Merlot, 2014, suho
Rde a zvrst, 2009, suho
Laški rizling, 2011, izbor, polsladko
16. len
Pooblaš ena organizacija mora zagotoviti, da je prostor, v 
katerem poteka ocenjevanje, dobro osvetljen, brez hrupa, 
prezra en, brez vonjav in s temperaturo med 18 in 24 °C.
Pokuševalci morajo imeti možnost izplakovanja kozarcev in 
izpljunjevanja požirkov ter možnost nevtralizacije okusa.
16. len
Kozarci morajo biti vinski, degustacijski, primerni za 
posamezno kategorijo vina.
Vzorci morajo biti ocenjeni pri temperaturi vzorcev kot sledi:
– pene a, biser, gazirana vina pri 6 do 8 °C;
– posebna vina pri 8 do 10 °C;
– bela in rose vina pri 10 do 12 °C;
– vrhunska vina posebne kakovosti pri 10 do 14 °C;
– rde a vina, starejša od dveh let, pri 16 do 20 °C;
– druga rde a vina pri 12 do 16 °C;
– žganje pri 18 do 20 °C;
– drugi proizvodi iz grozdja in vina v skladu s priporo ili za 
njihovo uživanje.
17. len
Pred ocenjevanjem komisija oceni umeritveni vzorec tiste 
kategorije, ki je prva na vrsti za ocenjevanje. Umeritveni 
vzorec dolo i predsednik komisije tako, da izbere vzorec, 
ocenjen na prejšnjem ocenjevanju. V primeru šeste alinee 
drugega odstavka 14. lena tega pravilnika mora biti 
umeritveni vzorec iste kategorije kot vzorec, katerega 
ocenjevanje se ponavlja.
V enem dnevu smejo pokuševalci organolepti no oceniti 
najve  40 vzorcev.
18. len
Pred organolepti nim ocenjevanjem vsakega vzorca vina je 
pokuševalec seznanjen z letnikom in sorto vzorca oziroma 
informacijo o tem, ali gre za vino priznanega tradicionalnega 
poimenovanja, mlado vino ali barrique ter ali izpolnjuje pogoje 
za vino posebne kakovosti z navedbo vrste posebne kakovosti.
Pokuševalec oceni vzorec vina in žganja tako, da skladno s 12. 
lenom tega pravilnika navede lo eno oceno za bistrost, 
barvo, vonj, okus, harmoni nost ter penjenje in iskrenje za 
biser, pene a in gazirana vina. 
18. len
Pokuševalec opiše vino, pri emer mora opis vsebovati 
najmanj naslednje podatke:
– ali ima vino zna aj navedene sorte;
– ali ima vino zna aj vina posebne kakovosti (navede vrsto 
vina posebne kakovosti);
– ali ima vino zna aj PTP;
– ali ima vino zna aj barrique;
– ali ima vino zna aj mladega vina.
Pokuševalec oceni pridelke in proizvode na predpisanem 
obrazcu za ocenjevanje pridelkov in proizvodov, ki je priloga 
3 tega pravilnika.
OBRAZEC ZA OCENJEVANJE PRIDELKOV IN PROIZVODOV 
IZ GROZDJA IN VINA 
 
 
Senzori no ocenjevanje vzorcev z dne: _________________________ 
 
Pooblaš ena organizacija za ocena vina, mošta in drugih proizvodov iz grozdja in vina: 
_________________________________________________________________________ 
 
Ime in priimek ocenjevalca:____________________________________ 
 
 
Predstavnik (obkrožite): a) pridelovalcev 
    b) potrošnikov 
    c) strokovnjakov 
 
 
a) VINO IN ŽGANJE 
Številka vzorca Navedba / Število to k 
Vrsta vina (mirno, pene e*)  
Letnik  
Sorta, zvrst ali PTP**  
Posebna kakovost**  
Barrique, mlado, arhivsko vino**  
Bistrost (najve  2 t)  
Barva (najve  2 t)  
Vonj (najve  4 t)  
Okus (najve  6 t oz. 5 to k*)  
Harmonija (najve  6 t oz. 5 to k*)  
Iskrenje (najve  1 to ko*)  
Penjenje (najve  1 to ko*)  
Seštevek to k (najve  20 t)  
*: nanaša se le na pene a vina; 




b) DRUGI PRIDELKI IN PROIZVODI 
 
-   vrsta proizvoda:______________________________________ 
 
-   primeren za promet (obkrožite):  DA / NE 
 
 
Podpis pokuševalca: _____________________ 
19. len
Število to k organolepti ne ocene se izra una tako, da se za 
vsak vzorec najprej izlo i najnižja in najvišja ocena in se iz 
ostalih ocen dolo i aritmeti na sredina, ki v skladu z 20. lenom 
tega pravilnika vpliva na kon no dolo itev ocene vina.
Najmanj 50% pokuševalcev mora potrditi, da je vino 
sortno zna ilno. Enak delež pokuševalcev mora potrditi, da 
ima vino zna ilnosti vina s priznanim tradicionalnim 
poimenovanjem, da ima zna aj barrique ali zna aj 
dolo ene posebne kakovosti ali mladega vina.
e se ve  kot 50% pokuševalcev odlo i, da pridelek ali 
proizvod ni primeren za promet, pridelek, proizvod ni 
primeren za promet, tudi v primeru, ko bi teoreti ni izra un 
aritmeti ne sredine še dovoljeval promet s pridelkom, 
proizvodom.
20. len
e vino ali žganje na organolepti ni oceni dobi manj kot 12,1 
to ke, vino ni primerno za promet.
Glede na zbrano število to k pri organolepti ni oceni lahko vino 
pridobi naslednje oznake:
– vino, ocenjeno z najmanj 12,1 to ke: namizno vino z 
nekontroliranim geografskim poreklom;
– vino, ocenjeno z najmanj 14,1 to ke: namizno vino z 
geografsko oznako oziroma deželno vino PGO;
– vino, ocenjeno z najmanj 16,1 to ke: kakovostno vino z 
zaš itenim geografskim poreklom oziroma kakovostno vino 
ZGP ;
– vino, ocenjeno z najmanj 18,1 to ke: vino, ki ima zaradi ocene v 
prometu lahko oznako vrhunsko vino ZGP.
Priloga 2: Analize, ki se pri pridelkih in proizvodih izvajajo
1. Mošt: - sladkor v g/l, - skupna kislina, ra unana kot vinska 
kislina, v g/l.
2. Namizno vino: - alkohol v vol.%,- skupni ekstrakt v g/l,-
ekstrakt brez sladkorja v g/l,- reducirajo i sladkor v g/l,- skupna 
kislina, ra unana kot vinska kislina, v g/l,- hlapna kislina, 
ra unana kot ocetna kislina, v g/l,- prosta žveplasta kislina v 
mg/l,- relativna gostota pri 20 stopinj C.
3. Kakovostno vino in posebna vina: - alkohol v vol.%,-
skupni ekstrakt v g/l,- ekstrakt brez sladkorja v g/l 
(ra unsko),- reducirajo i sladkor v g/l,- saharoza,- nehlapna 
kislina, izra unana kot vinska kislina v g/l,- skupna kislina, 
ra unana kot vinska kislina, v g/l,- hlapna kislina, ra unana 
kot ocetna kislina, v g/l,- prosta žveplasta kislina v mg/l,-
skupna žveplasta kislina v mg/l za polsladka in sladka vina,-
pepel,- pH,- relativna gostota pri 20 stopinj C,- obnašanje na 
zraku,- izgled vina in usedline,
po letu 2002 pa še:- obnašanje na mrazu,- obnašanje v 
inkubatorju - mikrobiološki preizkus.
4. Pene e, biser in gazirano vino: poleg analiz iz to ke 3 
te priloge še:- citronska kislina,- fosfati v mg/l,- tlak CO2 pri 
20 °C v barih.

ISO - Standardi IS ISO – 8589   Sensory analysis – General guidance for the design of test rooms
Namen: Navodila za postavitev prostorov za senzori no 
analizo živil. 
Princip: Postavitev prostorov za senzori no analizo živil pod 
konstantnimi in kontroliranimi pogoji z minimalnimi 
motnjami okolice, z namenom zmanjšanja vpliva 
psiholoških faktorjev in fizi nih vplivov  na presojo 
pokuševalcev.
Postavitev prostorov za senzori no analizo živil:
Tipi en prostor za senzori no analizo sestavljajo:
prostor za pokušino, kjer se lahko delo opravlja v boksih 
ali skupinsko
prostor za pripravo živil,
pisarna,
prostor za odlaganje vzorcev,
prostor za po itek (sestanki, dogovori) in sanitarije.
Prostor za pokušino:
lokacija: blizu prostora za pripravo živil, a lo ene z vrati,
ni prehoda za pokuševalce v prostor za pokušino preko 
prostora za pripravo živil,
konstantna temperatura in relativna vlaga z možnostjo 
kontrole,
ni zvo nih vplivov od zunaj,
ni vpliva vonjav od zunaj (ustrezni filtri na klimatskih 
napravah oz. nadtlak), oprema v prostru ne sme oddajati 
vonjav,
barve zidov naj bodo nevtralne (brez vpliva na barvo 
vzorcev),
osvetlitev enakomerna po celem prostoru, brez sen natih 
podro ji z možnostjo regulacije (6500 K)
Boksi za testiranje:
omogo ajo najboljšo neodvisno oceno vzorca,
število odvisno od števila pokuševalcev,
lahko so prenosni,
razli ni na ini serviranja vzorcev,
dovolj veliki in komfortni, ponavadi  90 cm x 60 cm,
opremljeni z lijakom in pipo (pljuvalniki),
osvetlitev enakomerna, brez sen natih podro ji z 
možnostjo regulacije (6500 K)
blizu prostora za pokušino , a lo en z vrati,
ni prehoda za pokuševalce,
ni vdora hrupa ali vonja v prostor za pokušino,
ustrezna oprema (glede na živila), ki jo lahko in enostavno 
istimo,
dovolj velika delavna površina, prostor za odlaganje, 
splakovalniki, voda…
Pisarna
Skupinsko delo (zelo redko se ocenjuje vzorce vina na ta na in)






Pogoji za sodelovanje na ocenjevanju
Na ocenjevanju lahko sodelujejo vsa vina, ki so definirana po
klasifikaciji v slovenskem vinskem zakonu ali po tujih
vinskih zakonodajah. Vzorce lahko pošljejo v ocenjevanje
organizacije ali individualni pridelovalci, ki se ukvarjajo z vinom,
ali pa tudi organizacije, ki se ukvarjajo s prometom z vinom.
Vzorci, ki so poslani na mednarodno ocenjevanje morajo biti
opremljeni tako kot so na trgu, v originalni steklenici in z
originalno etiketo. Vzorci za vsa ostala ocenjevanja so lahko
opremljena tudi z za asno etiketo z osnovnimi podatki o vinu.
Pošiljatelj mora z vzorci vina poslati prijavnico in tudi kemi no
analizo vina za tisto koli ino vina, ki ga daje na ocenjevanje.
se nadaljuje na naslednji strani
Vsak vzorec mora predstavljati minimalno koli ino vina na
zalogi, ki znaša 500 steklenic (0,75l), pri predikatnih,
specialnih in desertnih vinih pa vsaj 200 steklenic (0,2l). Za
sodelovanje na ocenjevanju mora pošiljatelj pla ati
prijavnino, ki jo dolo i organizator ocenjevanja. Udeleženci
ocenjevanja morajo poslati organizatorju od vsakega
prijavljenega vzorca vsaj 3 steklenice vina v embalaži od
0.75 do 1.0 litra, za predikatna specialna in desertna vina
pa v embalaži od 0,2 do 0,75 litra.
V prijavnici za ocenjevanje morajo biti napisani slede i podatki
o vinu:
ime, priimek in naslov udeleženca




in koli ina vina na zalogi
Fizikalno - kemijska analiza vina mora vsebovati slede e
analiti ne podatke za vino:
gostota vina, 20 ˚C/ 20 ˚C
alkoholna stopnja v vol. %, natan nost v okviru +/- 0,2 vol.%
koli ina reducirajo ega sladkorja v g/l
skupne kisline izražene kot vinska kislina v mekv /l ali g/ l
hlapne kisline izražene kot ocetna kislina v mekv/l ali g/l
koli ina skupnega SO2 v mg/ l
koli ina prostega SO2 v mg/l
za pene a vina, bisere in gazirana vina pritisk v steklenici v
barih ali hPa




Za vinsko ocenjevanje obstajajo to no dolo eni pogoji, ki jih je
potrebno spoštovati, da se zagotovi objektivnost in strokovnost
vinskega ocenjevanja. Poleg slovenskih meril moramo
upoštevati splošna merila ISO, AFNOR, DIN, ASA itd. in merila
strokovnih mednarodnih organizacij. Ta merila veljajo za vse
faze od priprave do izvedbe ocenjevanja, kakor tudi za vse
parametre, ki pri tem sodelujejo: prostor, okolje, oprema,
vzorci, metode, degustatorji, obdelava rezultatov, medalje,
priznanja itd.
Prostor namenjen za pripravo in izvedbo ocenjevanja naj bi bil
sestavljen iz slede ih delov:
prostora za tehni no pripravo degustacije,
prostora za hranjenje in sortiranje vzorcev,
prostora za senzori no ocenjevanje vina in
prostora za administracijo in obdelavo podatkov.
Degustatorjem morajo biti na voljo še prostor za vmesni prosti as v
odmorih, za sprostitev, kavo, osvežilne pija e in podobno. Kajenje 
v
teh prostorih ne sme biti dovoljeno. Prostori naj bodo taki, da bodo
omogo ili kar najbolj objektivno ocenjevanje.
Prostor, stene, strop in oprema za ocenjevanje naj bodo
pobarvane belo, prostor mora biti ist, svetel, zra en in
na mirni lokaciji, kjer ni vpliva zunanjega okolja. Prostor
mora biti nevtralen na vonj, brez vsakršnih privonjev in dišav
okolja. V asu ocenjevanja mora v prostoru vladati
brezpogojna popolna tišina in ne sme biti komentarjev in
vidljivih gest degustatorjev, v kolikor ni druga e dogovorjeno
z ozirom na sistem in metodo ocenjevanja. V prostoru, kjer
poteka ocenjevanje, ne sme biti razen degustatorjev
prisoten nih e, ki ni predviden v tehni ni organizaciji in
vodenju degustacije. Temperatura prostora mora biti med
18 do 22 stopinj Celzija. Relativna vlažnost naj bo med 60-
70 %. Svetloba naj bo taka, da ne bo spremenila barve
vina. Fluorescen na svetloba daje vinu neoriginalen in
neprivla en odtenek. Najboljša je še vedno naravna
svetloba.
Prispeli vzorci se pregledajo in razvrstijo v skupine. Preverijo
se njihovi podatki na etiketah z poslanimi analiznimi izvidi pri
prijavi. V kolikor vzorci ne odgovarjajo prijavnim deklaracijam se
jih izlo i. Vse vzorce se ozna i in uskladiš i v primernih
prostorih, kjer prava temperatura in ostali pogoji zagotavljajo
ohranitev njihovih lastnosti. do za etka ocenjevanja.
Posebna komisija organizatorja ocenjevanja izvrši klasifikacijo
vin in vrstni red po pravilih, ki veljajo za degustacije. Dolo i se
število komisij in število degustatorjev v eni komisiji. Povabi se
uveljavljene degustatorje. Njihovo število in poreklo je odvisno od
vrste degustacije, širine vinske palete glede na geografska
porekla vin in števila vinskih vzorcev. Praviloma naj bi bilo
najmanj 5 degustatorjev v eni komisiji. Priporo a se liho število
degustatorjev.
Pri lokalnih, regionalnih, državnih ocenjevanjih so lahko
samo slovenski degustatorji, ki poznajo objektivna merila
ocenjevanja in ne smejo biti obremenjeni s svojim poreklom.
Priporo a se vklju itev degustatorjev iz razli nih obmo ij,
ki lahko pripomorejo k razbitju monotonega pristranskega
ocenjevanja zaradi homogenosti lokalnih in regionalnih
degustatorjev
Pri mednarodnih ocenjevanjih je potrebno zagotoviti ve ino
tujih degustatorjev. V eni komisiji je lahko samo en degustator-
predstavnik posamezne države. Pri mednarodnih ocenjevanjih je
potrebno zagotoviti uveljavljene mednarodne degustatorje, ki
poznajo svetovno vinsko paleto vin in vse posamezne
specifi nosti razli nih pridelanih vin širom po svetu.
Po potrebi lahko posebna degustacijska komisija
organizatorja izvede tudi preddegustacijo pri nekaterih
vinih, z ozirom na intenziteto in obstojnost arome v vinih
zaradi nadaljnje razvrstive na glavni degustaciji. To je tako
imenovana dolo itev kodalij.
Povsod mora biti prisoten tudi delegat Društva, kot
predstavnik organizacije, ki daje strokovno
pokroviteljstvo nad ocenjevanjem in kot kontrolor
poteka degustacije.
Organizator pripravi vso pismeno dokumentacijo za
ocenjevanje, izbere priporo eno ali dovoljeno metodo in
sistem ocenjevanja in se odlo i za na in podeljevanja
medalj oziroma drugih zvene ih naslovov.
Organizator pripravi podroben scenarij ocenjevanja in
uvodno predhodno seznani degustatorje s celotnim
potekom in sistemom ocenjevanja.
Organizator priskrbi vso infrastrukturo, logisti no podporo in
potrebno osebje, ki je potrebno za izvedbo degustacije.
Odlo i se za na in statisti ne obdelave podatkov in
rezultatov ocenjevanja.
Ocenjevanje mora potekati po strogih na elih anonimnosti.
Degustatorji praviloma ne smejo dobiti nobene informacije o
vzorcih. Zaradi objektivnosti ocenjevanja in izlo itve subjektivnih
dejavnikov degustatorjev morajo biti pridelovalci vina,
geografska porekla, države, imena vin, sorte, degustatorjem
neznani. Praviloma dobijo degustatorji samo dve
informaciji: letnik in kategorijo vina.
Izjemoma je pri dolo enih vrstah degustacij možno dati tudi
posamezne dodatne informacije degustatorjem, vendar v taki
obliki, da bodo le te še vedno zagotavljale anonimnost in
objektivnost ocenjevanja.
V kolikor se ocenjuje samo eno sorto ali zvrst vina iz enega
vinorodnega okoliša, se lahko poda degustatorjem
informacija o sorti ali zvrsti in podatek o geografskem
poreklu. V primeru, da se ocenjuje skupina vin z eno
samo sorto ali zvrstjo iz dveh ali ve vinorodnih
okolišev, je lahko sorta poznana, nikakor pa ne
geografsko poreklo.
Vzorci se odprejo in se pripravijo v za to ustreznem
prostoru. Ozna ijo se s kodo. Degustatorji ne smejo videti
nobene oznake na steklenici, niti ne zamaškov.
Vzorci morajo biti pravilno temperirani. Vina se ocenjujejo
pri slede ih temperaturah:
bela in rose vina: 9-12 ˚C
rde a vina: 14-20 ˚C
pene a vina, biseri, gazirana vina: 6-10 ˚C
vina z ostankom sladkorja (posladka in sladka): 10-14 ˚C
posebna vina: 8-16 ˚C
Vzorci so lahko prinešeni in nato eni degustatorjem eden za
drugim ali ve naenkrat, ponavadi v okviru ene serije. Vzorci
morajo biti nato eni v izbrane kozarce do enake višine. V eni
seriji se lahko degustira do 20 vzorcev. Med dvema
serijama mora biti odmor.
Dnevno lahko ena komisija oceni praviloma slede e število
vzorcev: na lokalnih ocenjevanjih do 100 vzorcev na
dan, regionalnih do 80, državnih do 60 in mednarodnih
do 45 vzorcev na dan.
Obi ajno se dolo i maksimalno število vzorcev glede na
ocenjevalno metodo, ki se uporablja pri posameznih
ocenjevanjih.
Na za etku ocenjevanja mora biti vsaj eden ali ve
usklajevalnih vzorcev za harmonizacijo ocenjevanja okusov
in postavitev ravni ocenjevanja. Usklajevalne vzorce je možno
uporabiti tudi pri prehodu na novo kategorijo vina ali ob
za etku vsakega dne, e trajajo degustacije ve dni.
Vzorci se ocenjujejo po homogenih serijah v naslednjem
vrstnem redu:
bela vina nearomati nih sort
rose vina nearomati nih sort
rde a vina nearomati nih sort
vina aromati nih sort
vina z ostankom sladkorja in posebna vina
V vsaki od zgoraj navedenih kategorij vin se ocenjujejo suha
vina pred vini z ostankom sladkorja, mlajša pred starejšimi,
nearomati na pred aromati nimi, mirna pred pene imi, lažja
manj ekstraktna pred težjimi polnimi vini.
Degustatorji opisujejo svoje ocene za vsak posamezen
vzorec vina to kovno, znakovno ali opisno v pripravljen
ocenjevalni listi ali monitor in listi podpišejo. Le ta je lahko
prirejen samo za en vzorec ali ve vzorcev naenkrat, glede
na možnosti statisti ne avtomatske obdelave podatkov.
Ponavljanje vzorcev je mogo e samo v slede ih primerih:
e zahteva to ve ina degustatorjev bodisi s pismenim
izražanjem ali ustno
e pride do velikih razlik med ocenami posameznih
degustatorjev
e je bilo vino napa no kategorizirano
e meni to za potrebno predsednik komisije
Pri ponavljanju je potrebno obvezno spoštovati pravilnik
izbrane metode ocenjevanja, ki se uporablja.
Tehni no osebje pobira ocenjevalne listi e, jih kontrolira, e
so pravilno izpolnjeni ter jih odnaša v ra unalniški center.
Statisti na obdelava podatkov poteka po na inu in pravilih,
ki jih predpisujejo posamezne norme in pravila mednarodnih ali
nacionalnih ocenjevanj.
Degustatorji smejo dobiti podatke o vinih šele po koncu
degustacije, ko so medalje ali naslovi že izbrani!!!
Oprema v prostoru za degustacije mora biti im bolj nevtralna,
v beli barvi.
Razporeditev miz in stolov je lahko razli na (zaporedna,
vzporedna, polkrožna, v krogih itd). Lahko so postavljeni boksi,
kabine, oziroma prostor za vsakega degustatorja posebej.
Degustatorji so lahko med seboj izolirani z vmesnimi pregradami,
ki omogo ajo vizuelno lo itev degustatorjev med seboj. Vsak
degustator ima svoje mesto, svoj stol in svojo mizo.
Na mizi mora biti bel prt, kozarci, navadna ali mineralna voda,
košarica za kruh in degustacijski listi i. Na mizi ali ob njej mora
biti tudi posoda za odlivanje oziroma pljuvalnik. Na mizi je lahko
še individualna elektri na svetilka.
Kozarci morajo biti izdelani po mednarodnih standardih za
degustacije. Vsako vino mora imeti svoj, suh kozarec. Kozarci
se operejo in sušijo v prostoru za tehni no pripravo
degustacije. Kozarci morajo biti nevtralnega vonja.
Kruh v košaricah mora biti nevtralen. Priporo a se tudi rezine
nearomati nih jabolk.
Za zakrivanje vzorcev vina se uporablja posebne ovoje iz
razli nih materialov (plastike, papirja, kartona, razli nih
naravnih ali sinteti nih tkanin), ki se poveznejo ali nataknejo na
steklenice in zagotovijo anonimnost vinskih vzorcev. Na teh je
lahko samo oznaka vzorca oziroma koda.
Oprema mora omogo ati im bolj nevtralne pogoje za
degustacijo. Ta mora vsem vzorcem dati enake pogoje in
možnosti za ocenitev.
Splošno o vinski 
zakonodaji
Zakoni in pravilniki
Zakon o vinu /ZVin/ (Ur.l. RS, št. 105/2006)

Predelava svežega grozdja in pridelava grozdnega mošta, vinskega 
mošta, delno prevretega grozdnega mošta iz sušenega grozdja, ZGM in 
novega vina, ki še vre (9. len):
Dodatni enološki postopki in sredstva, dovoljeni pri pridelavi vinskega 
mošta in vina (10. len):
VIII. MIRNO VINO
19. len: (definicija)
Mirno vino je vino, katerega notranji tlak ogljikovega dioksida (v 
nadaljnjem besedilu: tlak CO(2)) v raztopini, pri temperaturi 20 (C, 
merjen v zaprti posodi, ne presega za posamezno kakovostno stopnjo 
predpisanega tlaka, vendar v nobenem primeru ne ve  kot 1,0 bar ali 
1,0x10(na 5) Pa.
20. len (barva)
Po barvi je mirno vino:
– belo vino, ki je pridelano iz grozdja belih sort;
– rose vino, ki je pridelano iz grozdja rde ih sort po metodi pridelave 
belih vin;
– rde e vino, ki je pridelano iz grozdja rde ih sort;
– rde kasto vino, ki je pridelano iz belih in rde ih sort grozdja.
22. len: (delitev mirnih vin)
Mirna vina se razvrš ajo v naslednje razrede:
1. razred namiznih vin, kamor uvrš amo:
– namizno vino, ki ni deželno vino,
– namizno vino z geografsko ozna bo ali deželno vino, 
namizno vino z geografsko ozna bo, ki je pridelano v 
Republiki Sloveniji, je deželno vino s priznano geografsko 
oznako (v nadaljnjem besedilu: deželno vino PGO),
2. razred kakovostnih vin, kamor uvrš amo:
– kakovostno vino pridelano na dolo enem pridelovalnem 
obmo ju (v nadaljnjem besedilu: kakovostno vino PDPO) , 
kakovostno vino PDPO, ki je pridelano v Republiki Sloveniji, 
je lahko kakovostno vino z zaš itenim geografskim 
poreklom (v nadaljnjem besedilu: kakovostno vino ZGP) ali 
vrhunsko vino z zaš itenim geografskim poreklom (v 










Skupne kisline, izražene kot vinska kislina  (g/L) 3,5  
Vinska kislina (g/L)** 1,0  
Citronska kislina (g/L)**  1,0 
Metavinska kislina (mg/L)**  100 
Askorbinska kislina (mg/L)**  100 
Sorbinska kislina (mg/L)**  200 
Grozdni mošt v vrenju  1,0 
Bela in rose vina  1,0 
Rde a vina  1,2 
Vrhunska vina ZGP – suhi jagodni izbor  2,1 





Vrhunska vina ZGP – ledeno vino  1,8 
belo, rose 15  
NAMIZNO VINO 
rde e 17  
belo, rose 16  DEŽELNO VINO 
PGO rde e 18  
belo, rose 18  KAKOVOSTNO 
VINO ZGP rde e 20  





ZGP rde e 22  
Namizna in deželna vina 4  
Kakovostna vina ZGP 5  
Glicerol** 
(g/L) 
Vrhunska vina ZGP 6  
Bela vina 1,2  
Rose vina 1,4  
Pepel** 
(g/L) 
Rde a vina 1,5  
 
5. len (alkoholi)
Namizno vino pridelano v 
RS, ki ni deželno vino Deželno vino PGO Kakovostno vino ZGP 
Delež alkohola po 
vinogradniških 
conah 















15,0 15,0 15,0 15,0 - - 
 
Vrhunsko vino Vrhunska vina ZGP posebnih kakovosti 












alkohola v % 









alkohola v % 
9,0 9,0 9,0 7,0 7,0 7,0 
 
6. len (reducirajo i sladkorji)
Kemijski parameter Najve ja dovoljena koncentracija 
suha  
(do 5 g/L red. sladkorjev) 
160 
rde a vina 









bela in rose  
vina 




(do 7 g/L red.sladkorjev ) 
 
180 / 40 
(bela in rose) 
 
 
140 / 35 
(rde a) 
 vrhunsko vino 
ZGP 
(nad 7 g/L red.sladkorjev ) 
 
240 / 45 
(bela in rose) 
 
 
180 / 40 
(rde a) 
 
vrhunsko vino ZGP 
- pozna trgatev 
 
300 / 50 
 
vrhunsko vino ZGP 
- izbor 
 
350 / 50 
 
vrhunsko vino ZGP 
- jagodni izbor, ledeno vino,  
suhi jagodni izbor 
400 / 50 




160 / 50 
(bela in rose) 
 
 




Kemijski parameter Najve ja dovoljena koncentracija 
Malvidin diglukozid (mg/L) 15 
Histamin (mg/L) 2 
Procymidon in ostali botriticidi (mg/L) 20 
Etilkarbamat (μg/L) 15 
Topni sulfati kot K2SO4 (g/L) 2 
Fosforna kislina kot P2O5 (mg/L) 1000 
Natrij izražen kot Na (mg/L) 60 
Natrij izražen kot NaCl (mg/L) 154 
Nitrati izražen kot N2O5 (mg/L) 200 
Kadmij - Cd (mg/L) 0,01 
Belo in rose vino 10 
Železo - Fe (mg/L) 
Rde e vino 15 
Kositer - Sn (mg/L) 1,0 
Baker - Cu (mg/L) 1,0 
Brom – Br skupaj (mg/L) 0,5 
Brom v organski obliki (g/L) odsoten 
Fluor - F (mg/L) 1 
Srebro - Ag (mg/L) 0,3 
Svinec - Pb (mg/L) 0,25 
Cink - Zn (mg/L) 5 
Aluminij - Al (mg/L) 5 
Arzen - As (mg/L) 0,2 
Bor kot borova kislina (mg/L) 80 
Umetna barvila odsotna 
Belo in rose vino 150 
Metanol (mg/L) 
Rde e vino 300 




Pokuševalce in pokuševalke za organolepti no oceno mošta, vina in drugih
proizvodov (v nadaljnjem besedilu: pokuševalci) imenuje minister, e
izpolnjujejo predpisane pogoje.
Pokuševalci morajo pred imenovanjem pri pooblaš eni organizaciji opraviti
predpisani preizkus organolepti nih sposobnosti poznavanja enologije ter
predpisov o vinogradništvu in vinarstvu.
Pokuševalci, ki želijo sodelovati v komisiji iz 35. lena tega zakona, opravljajo
najmanj enkrat na dve leti dodatno izobraževanje s podro ja ocenjevanja
vina ter enkrat na štiri leta dodatni preizkus organolepti nih sposobnosti,
ki ju pripravi pooblaš ena organizacija.
e želi pokuševalec sodelovati v komisiji iz 35. lena tega zakona, sme prete i
najve dve leti od zadnjega dodatnega izobraževanja s podro ja ocenjevanja
vina in najve štiri leta od zadnjega opravljanja dodatnega preizkusa
organolepti nih sposobnosti.
Preizkus organolepti nih sposobnosti iz drugega odstavka tega lena, ki ga
pripravi pooblaš ena organizacija, mora pred imenovanjem opraviti tudi
inšpektorica oziroma inšpektor, pristojen za vino (v nadaljnjem besedilu: vinarski
inšpektor).
e je pokuševalec hkrati pridelovalec mošta, vina oziroma drugih
proizvodov ali lastnik teh ali je zaposlen v organizaciji, ki jih prideluje, se za
njegov mošt, vino oziroma drug proizvod njegova ocena ne upošteva.
Ministrstvo vodi evidenco pokuševalcev.
Stroške preizkusa organolepti nih sposobnosti, poznavanja enologije in
predpisov v vinogradništvu in vinarstvu ter stroške dodatnega
izobraževanja krijejo pokuševalci sami.
Ne glede na dolo bo prejšnjega odstavka krije pokuševalec le 20 %
stroškov dodatnega izobraževanja in dodatnega preizkusa, e je v
preteklem letu najmanj sedemkrat sodeloval kot lan komisije iz 35.
lena tega zakona.
Minister predpiše postopek in na in preizkusa organolepti nih sposobnosti,
poznavanja enologije ter predpisov o vinogradništvu in vinarstvu za
pokuševalce in vinarske inšpektorje, dodatnega izobraževanja
pokuševalcev, dodatnega preizkusa organolepti nih sposobnosti in na in
vodenja evidence pokuševalcev ter dolo i višino stroškov preizkusa in
dodatnega izobraževanja.
Uredba o spremembah in dopolnitvah Uredbe o ureditvi trga z vinskim 
grozdjem, moštom in vinom 
(Uradni list RS 96/2006 z dne 15. 9. 2006)
24.d len: (dodatno izobraževanje pokuševalcev)
Pooblaš ena organizacija za izobraževanje pokuševalcev vina izvede
dodatno izobraževanje pokuševalcev, imenovanih v skladu s predpisom, ki
dolo a imenovanje pokuševalcev, ki redno ocenjujejo vino za pridobitev odlo be
o ocenitvi vina.
Dodatno izobraževanje pokuševalcev mora potekati v skladu s pogodbo med
ministrstvom in izvajalcem iz prejšnjega odstavka.
Upravi enec do sredstev za izvedbo strokovne naloge dodatnega izobraževanja
pokuševalcev je pooblaš ena organizacija iz prvega odstavka tega lena.
Sredstva se izpla ajo na podlagi prejetega ra una, ki mora biti poslan
ministrstvu najpozneje do 29. oktobra teko ega leta, katerega priloga je
dokazilo, da so upravi enci do izobraževanja – pokuševalci že pla ali 20
odstotkov stroškov izobraževanja.
Skupna višina sredstev v letu 2006, namenjenih pla ilu dodatnega
izobraževanja pokuševalcev, se zagotovi iz prora una Republike Slovenije s
prora unske postavke ministrstva 1429: Strokovne naloge v rastlinski
proizvodnji in znaša do 2.000.000,00 tolarjev.
Skupna višina sredstev v letu 2007, namenjenih pla ilu dodatnega
izobraževanja pokuševalcev, se zagotovi iz prora una Republike Slovenije s
prora unske postavke ministrstva 1429: Strokovne naloge v rastlinski
proizvodnji in znaša do 2.000.000,00 tolarjev.«.
Vina s priznanim tradicionalnim 
poimenovanjem- cvi ek
Sortni sestav vina cvi ek PTP je naslednji:
Pravilnika, ki urejata in predpisujeta pogoje 
za vino cvi ek PTP, sta:
Vina s priznanim tradicionalnim 
poimenovanjem- teran
Pravilnika, ki urejajta in predpisujeta pogoje 
za vino teran PTP, sta: Pravilnika, ki urejajta in predpisujeta pogoje za vino 
teran PTP, sta:
Vina s priznanim tradicionalnim 
poimenovanjem- Belokranjec in metliška 
rnina

Vina z priznanim tradicionalnim 
poimenovanjem - rde i in beli bizelj an PTP
Ritoznoj an PTP
Postopek izdajanja odlo b
za promet z vinom
Pooblaš ene organizacije za izdajo 
odlo b o ocenitvi vina
Pooblaš ene organizacije izdajajo odlo be (poro ila o 
preskusu), s katerimi se ugotavlja primernost pridelkov 
(mošt, vino) in drugih proizvodov iz grozdja in vina za 
promet.
Ocenjevanje vina in postopki izdaje 
odlo be
NARO ILO NARO NIKA IN 
VZOR ENJE ZA OCENO
PREVERJANJE PODATKOV O 
GEOGRAFSKEM POREKLU IZ REGISTRA 
PRIDELOVALCEV
SENZORI NA OCENA VINA
LABORATORIJSKA ANALIZA VZORCA 
(Dolo evanje fizikalno kemijskih parametrov vina)
Kakovostno vino, PTP-vina in posebna vina:
Relativna gostota pri 20 oC
Dejanski alkohol
Minimalne zahtevane koncentracije 
dejanskega alkohola za vina, pridelana v  
Sloveniji:
Skupni suhi ekstrakt (skupni ekstrakt)
Minimalni zahtevani sladkorja prosti ekstrakt 
za vina, pridelana v  Sloveniji:
Reducirajo i sladkorji
Na osnovi vsebnosti reducirajo ih sladkorjev 
so slovenska mirna vina razdeljena na: 
Za PTP-vina veljajo omejitve tudi v vsebnosti 
reducirajo ih sladkorjev: 
Na osnovi vsebnosti reducirajo ih sladkorjev 
so slovenska pene a vina  razdeljena na:
Skupne kisline, hlapne kisline, nehlapne 
kisline, pH
Minimalne zahtevane skupne kisline, izražene kot 
vinska kislina, za vina, pridelana v Sloveniji
Maksimalne dovoljene hlapne kisline, izražene kot 
ocetna kislina, za vina, pridelana v  Sloveniji:
pH vina Prosti in skupni žveplov dioksid
Maksimalne dovoljene koncentracije skupnega 
žveplovega dioksida za vina, pridelana v  Sloveniji:
Maksimalne dovoljene koncentracije skupnega/prostega 
žveplovega dioksida za mirna vina, pridelana v  Sloveniji:
Maksimalne dovoljene koncentracije skupnega/prostega 
žveplovega dioksida za mirna vina, pridelana v  Sloveniji: Pepel
Minimalna zahtevana vsebnost pepela za 
mirna vina, pridelana v  Sloveniji: Dolo evanje drugih parametrov mošta in vina
IZDAJA ODLO BE O OCENITVI 
VZORCA
Kontrola kakovosti dela laboratorija
Pravilnik o ozna evanju in 
embalaži vina
Originalno polnjeno vino je lahko v ponudbi 
potrošniku, glede na posamezno kategorijo, 
v naslednjih posodah: 

(1) Tradicionalni izrazi iz to ke (a) drugega 
odstavka prejšnjega lena so: 
(1) Obvezne oznake navedbe geografskega 
obmo ja iz to ke (b) drugega odstavka 15. lena 
tega pravilnika so geografske ozna be iz pravilnika, 
ki ureja seznam geografskih ozna b, in sicer: 
(2) Ne glede na dolo be prejšnjega odstavka so dovoljene 
oznake tudi naslednje geografske ozna be iz pravilnika, ki 
ureja seznam geografskih ozna b, in sicer: 
Kot dovoljena oznaka poleg geografske ozna be iz 
prejšnjega lena se uporabljajo tudi naslednje 
navedbe vrste geografskih obmo ij: 
(1) Fantazijska imena so blagovne znamke ali imena 
za pridelke oziroma proizvode, ki ne smejo: 
(3) Za zavajanje se štejejo zlasti: 
Ne glede na dolo be prejšnjega lena se lahko kot blagovne znamke 
uporabljajo imena za vino, ki vsebuje geografske ozna be, eprav 
vino ni pridelano na obmo ju, ki je v blagovni znamki vsebovano, e 
se le-te neprekinjeno uporabljajo že ve  kot 25 let, in sicer
